Sabayon aux agrumes 


15mn réalisation - 4mn cuisson -— 4 personnes 


2 Kiwis + 2 oranges + 2 pomelos + 1 pomme verte + !Z citron 
2 jaune d'œufs + 50gr semoule + quelques feuilles de menthe 


* Eplucher kiwis et oranges, couper en rondelles et ajouter un jus de 
citron dessus. 

* Découper la pomme en lamelles, les pomelos en quartiers, récupérer le 
jus des oranges et des pomelos. 

* Dans le bol, verser jaunes d'œufs, sucre, jus des fruits et régler 4mn à 
70° vit.s. 

* Dresser les fruits sur un plat allant au four, napper de la mousse et 
passer 2mn sous le grill pour obtenir un glaçage et servir avec des 
feuilles de menthe. 





Crème d'avocats aux amandes 
omn réalisation — 4 personnes 


3 avocats + 1 citron + 80gr sucre + 100gr crème fraîche 
o0gr amandes en poudre + 6CS anisette 
amandes entières et cerises confites pour garniture 


* Dans le bol, mettre la chair d'avocats, le jus de citron, le sucre, les 
amandes et l’anisette. 

* Mixer 1mn vit 6 et réserver dans un saladier. 

* Laver et sécher le bol. Monter la crème en chantilly et l’incorporer 
délicatement à la préparation. 

* Répartir dans des coupes, garnir de cerises et d'amandes et, 
accompagner de petits fours. 





created by free version of 
C DoctFreezer 


